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外 食 産 業 に お け るHACCP 導 入 に つ い て1.
一般的衛生管理とHACCPHACCP
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l 検 収｜ l下 処 理
調理器具から汚染
人から汚染
原 料の 汚染 他の 食材 か ら汚染 一
包材の 破損 ・汚染 放 置 に よる増 殖
八







●j 戸 ．二 大卜 愚嘩司詳 想
他の 食材か ら汚 染 加熱不足による食中毒iの残存
保管 容器 等か ら汚
ヅ
放 置 によ り増殖 一
保管 庫内7 の増 殖 調 理器 具 から汚 染
こ ／
保 管 1調 （
放 置に より 増殖
提 供




受け取り（搬入） （2） 貯蔵 （3） 準備（下ごしらえ） （4） 調理(5 ） 保存
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フローチャートは食物の流れと全てのCCP を示す簡 単な図である。それは料理する食材 に、「受
け取り」「貯蔵」「下ごしらえ」「調理」「保存」「配膳」「冷却」「再加熱」と言う各段階で何が起こる
かを図解したものである。
















れていること（例えば、チリ料 理の再加熱の基準は「調理食品の内部温度を2 時間以内 に最低15
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注記
（1）「外食産業安全確保システム推進事業報告書」平成10年度
（2）「外食店舗の安全を確保するためのガイド」平成13年3 月(3)
同上PI ～
（4） 同上(5
） アール・エフ・エム・スエヒロ株式会社 上島祝雄氏
綿外食産業総合調査研究センター
匍外食産業総合調査研究センターP2 ～
